Geschmack & Technologie

Salami Art Salsiccia Stagionata

Leitsatz: 2.4.1.1.2
Rezepturnummer: ER2300452

Anforderung laut Leitsatz:
Bindegewegseiweil3freies Fleischeiweil? >= 12.0%
Bindegewebseiweil3freies Fleischeiweil’ im Fleischeiweild
>=80.0%

Ausgangsmaterial:

35.00 kg Rindfleisch R II, angefroren (-5°C)
35.00 kg Schweinefleisch S Il, gut gekihlt, 3 mm
20.00 kg Bauche S V, gefroren (-15°C)

10.00 kg Speck S VIl gefroren (-15°C)

Gewdurze & Hilfsmittel:

1.20 kg Salami Dex free 140200

20 g Starterkulturen TopXpress fur 100 kg 608200
3.00 kg Nitritpokelsalz E 250 062503

0.20 kg Fenchel ganz773200

0.30 kg Pfeffer, schwarz - weif3 (70/30) mittelfein
geschroten724102

Darme:

AVO Betex-Darm RS, weil3, Kal. 75/50, mit rot-griinem
Netz (Art.-Nr. 0826 43)

Ablauf der Verarbeitung:
Vorbereitung:

Fleisch- und Fettbestandanteile entsprechend den
Rezepturangaben kilhlen bzw. frieren.

Kuttermethode:

1. Den gefrorenen Speck und Bauche mit dem Reifemittel
und Starterkulturen vorkuttern.

2. Das angefrorene Rindfleisch R 1l zugeben und

bis 5 mm kuttern.

3. Schweinefleisch S II, 3 mm, und NPS zugeben und

bis zur gewlinschten Kérnung fertigkuttern.

4. In den letzten Kutterumdrehungen

die Fenchelsamen zugeben.

Kutterendtemperatur: +/- 0 °C bis -2 °C

Die Raucherung mit AVO-Raucherpulver "Landrauch” gibt
der Wurst einen typischen Geschmack und eine
ansprechende Farbe.

Zutaten:

Schweinefleisch, Rindfleisch, Schweinespeck, Speisesalz,
Dextrose, Gewurze, Fenchel, Maltodextrin,
Antioxidationsmittel: (E 300 Ascorbinsdure, E 301
Natriumascorbat), Pfeffer weil3, Konservierungsstoff: E
250 Natriumnitrit, Gewurzextrakte

Zubereitung:

Die vorliegende Anwendungsrezeptur ist eine Herstellungsempfehlung auf Basis praktischer Erfahrungen und aktuell geltender
lebensmittelrechtlicher Vorschriften innerhalb Deutschlands und der EU. Fir die praktische Umsetzung der Rezeptur beim Anwender
Ubernimmt AVO keine Haftung. Ebenso ist der Hersteller oder Inverkehrbringer verpflichtet die Einhaltung der gesetzlichen Vorgaben

des jeweiligen Bestimmungslandes fur das Erzeugnis sicher zu stellen.
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https://www.avo.de/sortiment/produkte/details/salami-dex-free
https://www.avo.de/sortiment/produkte/details/starterkulturen-topxpress-fuer-100-kg
https://www.avo.de/sortiment/produkte/details/nitritpoekelsalz
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Die Raucherung mit AVO-R&aucherpulver "Landrauch" gibt
der Wurst einen typischen Geschmack und eine
ansprechende Farbe.

Nahrwerte:

Brennwert 470 Kcal
Brennwert 1946 KJ

Eiweil3 21.3 g
Kohlenhydrate 2.4 g
Zucker 0.5 g

Fett41.6 g

gesattigte Fettsauren 8.2 g
Salz4.69

Die vorliegende Anwendungsrezeptur ist eine Herstellungsempfehlung auf Basis praktischer Erfahrungen und aktuell geltender
lebensmittelrechtlicher Vorschriften innerhalb Deutschlands und der EU. Fir die praktische Umsetzung der Rezeptur beim Anwender
Ubernimmt AVO keine Haftung. Ebenso ist der Hersteller oder Inverkehrbringer verpflichtet die Einhaltung der gesetzlichen Vorgaben
des jeweiligen Bestimmungslandes fur das Erzeugnis sicher zu stellen.
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